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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

ПРАКТИКИ 

 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Производственная практика (преддипломная) является частью основной 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ), 

разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

 

ВПД: Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ВПД: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания: 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 



ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ВПД:  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ВПД: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания: 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВПД:  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ВПД:  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

 



1.2. Цели и задачи производственной практики (преддипломной) – 

требования к результатам освоения программы: 

 

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной 

деятельности обучающийся должен 
Основной вид деятельности Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, 

изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 



инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, обработке различными 

методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 



соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований 

к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 



рациональное использование сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований 

к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и 

напитков; 



способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовление различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований 

к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организациях питания; 



реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на 

продукты. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 



продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест 

кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности кондитерского сырья, 

продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований 

к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

знать: 

нормативные правовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной 

и кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 

форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и 

составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов. 

уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 



кондитерских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных 

и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других 

категорий работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 

трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

иметь практический опыт в: 

разработке различных видов меню, разработке и адаптации 

рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

осуществлении текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; 

организации и контроле качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков по меню; 

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, 

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

 

 
1.3. Количество часов на освоение программы производственной 

(преддипломной) практики: 
всего – 144 часа. 
 
 
 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 
 
Результатом освоения программы производственной практики 

(преддипломной) является овладение обучающимися видом профессиональной 

деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 
Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 



учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 

 
 
 



Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

3.1. Тематический план производственной (преддипломной) практики  

     Объем времени, отведенный на освоение   
Практика  

       
междисциплинарного курса 

      
 

               
 

    
Обязательная аудиторная 

  Самостоятельная     
 

      
работа 

    
 

    
учебная нагрузка обучающегося 

      
 

Коды 
 

Всего 
   

обучающегося 
    

 

Наименования разделов 
            

Производственная  

профессиональных часов 
    

в т.ч. 
            

 

профессионального модуля 
              

Учебная, 
 

(преддипломная),  

компетенций 
     

лабораторные 
 

в т.ч. 
    

в т.ч. 
  

 

            часов 
 часов  

    

Всего, 
  

работы и 
 

курсовая 
  

Всего, 
 

курсовая 
  

 

              
 

    часов   практические  работа, часов  работа,     
 

       занятия,  часов     часов     
 

       часов              
 

1 2 3 4  5 6  7 8   9  10 
 

                     
 

ПК 1.1-1.4 Производственная                    
 

ПК 2.1-2.8 практика (преддипломная),                    
 

ПК 3.1-3.7 часов                    
 

ПК 4.1-4.6                     
 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.5  144                  144 
 

                     
 

                     
 

                     
 

                     
 

 Всего: 144                  144 
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3.2. Содержание обучения по производственной практики (преддипломной) 

Код ПК Код и наименование 

профессиональных 

модулей 

Количество 

часов по ПМ 

Темы Виды работ 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ПДП (преддипломная 

практика) 

144 Тема 1.1 Ознакомление с предприятием общественного питания. Инструктаж по 

охране труда и технике безопасности. Ознакомление с производственной 

программой предприятия и структурных подразделений. Организация 

рабочих мест в производственных помещениях. Организация работы 

коллектива исполнителей. 

Тема 1.2 Участие в разработке новых фирменных блюд. 

Составление акта проработки. Ознакомление с порядком составления 

калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую 

продукцию 

Тема 1.3 Разработка ассортимента полуфабрикатов из овощей и грибов, мясного и 

рыбного сырья, домашней птицы, дичи, кролика для сложных блюд. 

Тема 1.4 Организация процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из 

овощей и грибов, мясного и рыбного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика, для сложных блюд. Приготовление полуфабрикатов для сложных 

блюд из овощей и грибов 

Тема 1.5 Разработка ассортимента сложных канапе, легких и сложных холодных 

закусок, сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы, холодных соусов. 

Тема 1.6 Организация технологического процесса приготовления канапе, легких и 

сложных холодных закусок, сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы, 

холодных соусов. Приготовление канапе, легких и сложных холодных 

закусок, сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы, холодных соусов, 

сервировка и оформление 

Тема 1.7 Разработка ассортимента сложных горячих супов и соусов. 

Организация технологического процесса приготовления сложных 

горячих супов и соусов. 

Тема 1.8 Приготовление сложных горячих супов и соусов. Сервировка и оформление 

сложных горячих супов и соусов. Контроль безопасности готовых сложных 

горячих супов и соусов. 

Тема 1.9 Разработка ассортимента сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра, 

мяса, рыбы, птицы. Организация технологического процесса приготовления 

сложных горячих овощей, грибов, сыра, мяса, рыбы, птицы. 

Тема 1.10 Приготовление сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра, мяса, рыбы, 

птицы. Сервировка и оформление сложных горячих блюд из овощей, грибов, 

сыра, мяса, рыбы, птицы. Контроль безопасности готовых сложных горячих 

блюд. 



Тема 1.11 Разработка ассортимента сложных сдобных хлебобулочных изделий, 

праздничного хлеба, мелкоштучных кондитерских изделий, пирожных, 

тортов. 

Тема 1.12 Организация технологического процесса приготовления сложных сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Тема 1.13 Организация технологического процесса приготовления мелкоштучных 

кондитерских изделий, пирожных, тортов. 

Тема 1.14 Оформление и отделка сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. Контроль качества и безопасности сдобных хлебобулочных 

изделий праздничного хлеба, мелкоштучных кондитерских изделий, 

пирожных, тортов. 

Тема 1.15 Разработка ассортимента сложных холодных и горячих десертов. 

Тема 1.16 Организация технологического процесса приготовления сложных холодных 

и горячих десертов. Приготовление сложных холодных и горячих десертов. 

Оформление и отделка. Контроль качества и безопасности сложных 

десертов. 

Тема 1.17 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий, десертов и напитков в соответствии с заказом 

Тема 1.18 Расчѐт выхода продукции в ассортименте. Ведение табеля учета рабочего 

времени работников. 

Тема 1.19 Расчет заработной платы. Расчет экономических показателей структурного 

подразделения организации. 

Тема 1.20 Разработка оценочных заданий и нормативно-технологической 

документации. Оформление документации на различные операции 

с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией. 

Тема 1.21  Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. Анализ издержек 

производства и обращения структурного подразделения. 

Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения. 

Тема 1.22 Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, 

пекарей. Их состав и численность. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала. 

Тема 1.23 Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии 

положением об оплате труда, порядком премирования работников, с 

организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления 

табеля. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

 Промежуточная аттестация в форме диф.зачета 

 Всего 144   
 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы производственной (преддипломной) практики предполагает 

проведение практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, 

заключаемых между образовательным учреждением  и предприятием/организацией, 

куда направляются обучающиеся. 
 

4.2.Информационное обеспечение обучения  
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 
 
Нормативно-правовые документы:  
1.Закон PФ от 7 февраля 1992 г. N 2300-I "О защите прав потребителей" (с 

изменениями от 2 июня 1993 г., 9 января 1996 г., 17 декабря 1999 г., 30 декабря 2001 

г., 22 августа, 2 ноября, 21 декабря 2004 г., 27 июля 2006 г., 25 ноября 2006 г., 25 
октября 2007 г., 23 июля 2008 г., 3 июня 2009 г., 23 ноября 2009 г., 18 июля 2011 г.);  

2.Правила производства и реализации продукции (услуг) общественного 
питания. Утв. Постановлением Совета Министров Правительства Российской 
Федерации № 332 от 13.04.93.  

3.СанПиН 42-123-6777-91 Санитарные правила для предприятий общественного 
питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое 
мороженое.  

4.СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения 
скоропортящихся продуктов.  

5.Дополнения к «Медико-биологическим требованиям и санитарным нормам 
качества продовольственного сырья и пищевых продуктов». Пищевые добавки. Утв. 
Госкомсанэпиднадзором Российской Федерации № 01-19(42-11 14 августа 1994г) 

6. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: сборник 
технических нормативов. Ч. V. /под общ. ред. В. Т. Лапшиной.- М.: Хлебпродинформ, 
2009.  

 
Учебная литература: 

1 Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник 

для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 

Москва : Академия, 2021 – 192 с. 

2 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для СПО / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт- Петербург : 

Лань, 2020 — 180 с. 

3 Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : 

Академия, 2020 – 176 с. 

4 Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного 

питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / 

В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 2016 – 336 с. 



5 Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. 

А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020 — 176 с. 

6 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е 

изд. – Москва : Академия, 2016 – 320 с 

7 Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2020 — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

8 Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – Москва : Академия, 2019 – 240 с. 

9 Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 

2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. 

Мартинчик. – Москва : Академия, 2018 – 240 с. 

10 Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020 — 720 с. 

 

Интернет-источники 

Технология продуктов общественного питания: [Электронный ресурс]. – М.: 

Кнорус, 2018. 

Ресурс Цифровые учебные материалы http://abc.vvsu.ru/ 

Ресурс Электронно-библиотечная система Книга Фонд http://www.knigafund.ru 

http://docs.kodeks.ru/document/ 

     Система Консультант Плюс. - http://www.consultant.ru/www. Management-

Portal.ru 

    https://www.world-card.ru/strana-armeniya/4362-kukhnya-armeni 

 

Ресурс Рубрикой: www.rubricon.com 

Ресурс Научная электронная библиотека (НЭБ): www.elibrary.ru  
Ресурс Информационно-аналитическое агентство «ИНТЕГРУМ»: 

aclient.integrum.ru Ресурс Электронная библиотека образовательных и 
просветительских изданий IQ Lib:www.iqlib.ru  

Ресурс East View Information Services: www.ebiblioteka.ruРесурсАРМАБИС 
«Дельфин»  

Ресурс Система управления образовательным

 контентом «Moodle» 

http://oracul.artem.vvsu.ru 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
 

Освоение обучающимися программы производственной практики 
(преддипломной) проходит в  организациях, соответствующих профилю 
специальности.  

Освоению программы производственной практики (преддипломной) 

предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин: «Микробиология, 

http://abc.vvsu.ru/
http://docs.kodeks.ru/document/
http://www.consultant.ru/


физиология питания, санитария и гигиена», «Организация хранения и контроль 

запасов сырья», «Техническое оснащение организаций питания»,  «Организация 

обслуживания»,  «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», «Правовые 

основы профессиональной деятельности», «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности», «Охрана труда», «основы товароведения и 

контроль качества пищевых продуктов», «Основы предпринимательства», «Дизайн, 

рисование и лепка в профессии», «Современные технологии приготовления блюд 

ресторанной кухни на основе инновационных материалов», «Основы калькуляции и 

учета» и профессиональные модули: ПМ 01 «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента», ПМ 02 «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания», ПМ 03 «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания», 

ПМ 04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания», ПМ 05 «Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания», ПМ 06 «Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала», ПМ 07 «Выполнение работ по 

профессии рабочих, служащих 16675 Повар» 

Производственная (преддипломная) практика завершает обучение 

профессиональных модулей. 

Обязательным условием допуска к практике по профессиональным модулям 

является освоение профессиональных компетенций. Итогом производственной 

(преддипломной) практики является защита отчетов по преддипломной практике. 

По результатам практики руководителем практики формируется аттестационный 

лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимися профессиональных 

компетенций. В период прохождения практики, обучающимися составляется отчет. 

Практика завершается при условии положительного аттестационного листа, 

характеристики, отзыва и сдачей соответствующих документов. (приложение)                                                                                    

 

 
 

 



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННО (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения (преддипломной) практики 

осуществляются руководителем практики в процессе контроля выполнения 

работ рассредоточено на предприятиях. В результате освоения практики в 

рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную 

аттестацию в форме дифференцированного зачета.   

 

Результаты практики 

(приобретение 

практического опыта, 

освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы (в каких видах работ достигаются) и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

 

ПДП. 

Производственная 

практика (преддипломная) 

По теме дипломной работы 
 

Закрепление теоретических знаний, полученных в процессе 

обучения, на основе знакомства с опытом работы конкретного 

предприятия (организации) в области технологии приготовления 

всех видов сложной кулинарной и кондитерской продукции; 

Применение в процессе преддипломной практики 

приобретенных общих и профессиональных компетенций; 

Сбор, обобщение, анализ материалов для выполнения 

дипломной работы и выводы, предложения по 

совершенствованию работы на предприятии (подразделении); 

Дифференцированный зачѐт. 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



ДЕПАРТАМЕНТ ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ БРЯНСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  
 

«СУРАЖСКИЙ ПРОМЫШЛЕННО-АГРАРНЫЙ ТЕХНИКУМ» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ДНЕВНИК 

 
    по преддипломной практике 

(указать вид практики) 

 

________________________________________________________ 
(Ф. И.О. обучающегося  в родительном падеже) 

 

 

 

 

4 курса группы №_______ 
 

по специальности 43.02.15Поварское и кондитерское дело 

(курс, группа, код и наименование специальности) 

 

 

с  «  »             г. по  «  »          г 
(период практики) 

 

 

 

___________________________________________________________________________ 

(место прохождение практики) 

 

 

 
Руководитель практики от техникума___________________________________________ 

                                                                            (Ф.И.О./подпись) 

 

Руководитель практики от организации(базы практики)___________________________ 

                                                                                                      (Ф.И.О./подпись) 

 

 

МП 
 
 
 
 
 
 



Дата                                       Виды работ  Кол-  

во  

часов 

Оцен- 

ка 

Подпись  

руковод. 

 Тема 1.1 Ознакомление с предприятием общественного 

питания. Инструктаж по охране труда и технике 

безопасности. Ознакомление с производственной 

программой предприятия и структурных подразделений. 

Организация рабочих мест в производственных помещениях. 

Организация работы коллектива исполнителей. 

    6   

 Тема 1.2 Участие в разработке новых фирменных блюд. 

Составление акта проработки. Ознакомление с порядком 

составления калькуляционных карт, определение продажной 

цены на готовую продукцию 

    6   

 Тема 1.3 Разработка ассортимента полуфабрикатов из 

овощей и грибов, мясного и рыбного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика для сложных блюд. 

     6   

 Тема 1.4 Организация процессов подготовки и 

приготовления полуфабрикатов из овощей и грибов, мясного 

и рыбного сырья, домашней птицы, дичи, кролика, для 

сложных блюд. Приготовление полуфабрикатов для сложных 

блюд из овощей и грибов 

    6   

 Тема 1.5 Разработка ассортимента сложных канапе, легких и 

сложных холодных закусок, сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы, холодных соусов. 

    6   

 Тема 1.6 Организация технологического процесса 

приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы, холодных 

соусов. Приготовление канапе, легких и сложных холодных 

закусок, сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы, 

холодных соусов, сервировка и оформление 

    6   

 Тема 1.7 Разработка ассортимента сложных горячих супов и 

соусов. Организация технологического процесса 

приготовления сложных горячих супов и соусов. 

     6   

 Тема 1.8 Приготовление сложных горячих супов и соусов. 

Сервировка и оформление сложных горячих супов и соусов. 

Контроль безопасности готовых сложных горячих супов и 

соусов. 

     6   

 Тема 1.9 Разработка ассортимента сложных горячих блюд из 

овощей, грибов, сыра, мяса, рыбы, птицы. Организация 

технологического процесса приготовления сложных горячих 

овощей, грибов, сыра, мяса, рыбы, птицы. 

    6   

 Тема 1.10 Приготовление сложных горячих блюд из овощей, 

грибов, сыра, мяса, рыбы, птицы. Сервировка и оформление 

сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра, мяса, рыбы, 

птицы. Контроль безопасности готовых сложных горячих 

блюд. 

    6   

 Тема 1.11 Разработка ассортимента сложных сдобных 

хлебобулочных изделий, праздничного хлеба, мелкоштучных 

кондитерских изделий, пирожных, тортов. 

     6   

 Тема 1.12 Организация технологического процесса 

приготовления сложных сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

     6   

 Тема 1.13 Организация технологического процесса 

приготовления мелкоштучных кондитерских изделий, 

пирожных, тортов. 

     6   

 Тема 1.14 Оформление и отделка сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. Контроль качества и 

     6   



безопасности сдобных хлебобулочных изделий праздничного 

хлеба, мелкоштучных кондитерских изделий, пирожных, 

тортов. 

 Тема 1.15 Разработка ассортимента сложных холодных и 

горячих десертов. 

     6   

 Тема 1.16 Организация технологического процесса 

приготовления сложных холодных и горячих десертов. 

Приготовление сложных холодных и горячих десертов. 

Оформление и отделка. Контроль качества и безопасности 

сложных десертов. 

    6   

 Тема 1.17 Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе холодных и горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий, десертов и напитков в соответствии с заказом 

    6   

 Тема 1.18 Расчет выхода продукции в ассортименте. Ведение 

табеля учета рабочего времени работников. 

    6   

 Тема 1.19 Расчет заработной платы. Расчет экономических 

показателей структурного подразделения организации. 

    6   

 Тема 1.20 Разработка оценочных заданий и нормативно-

технологической документации. Оформление документации 

на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и 

готовой продукцией. 

    6   

 Тема 1.21 Анализ розничного товарооборота по объёму и 

структуре. Анализ издержек производства и обращения 

структурного подразделения. 

Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения. 

     6   

 Тема 1.22 Ознакомление с особенностями формирования 

бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и 

численность. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала. 

    6   

 Тема 1.23 Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об оплате труда, 

порядком премирования работников, с организацией 

контроля за учётом рабочего времени и порядком 

составления табеля. Участие в составлении табеля учёта 

рабочего времени. 

     6   

 Промежуточная аттестация в форме диф.зачета     6   

 Всего   144   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                               ХАРАКТЕРИСТИКА-ОТЗЫВ 

 

О работе студента ГАПОУ  «Суражского промышленно-аграрного техникума» 

_____________________________________________________________________ 
                                                          Ф. И. О .студента 

В период  преддипломной практики  на предприятии   (организации) 

_______________________________________________________________________ 

с «» ____________ по  «»  __________202   года 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ ПРАКТИКИ 

1.Степень выполнения программы  практики (нужное подчеркнуть) 

(задание на практику  выполнено  в полном /неполном объеме) 

2. Характеристика работы практиканта за период практики  

2.1. Оценка способности эффективно работать в коллективе (умение четко и  

быстро устанавливать деловые контакты , проявлять инициативу,  

активно взаимодействовать в совместной деятельности  с окружающими людьми , 

 принимать на себя ответственность за результаты работы) 

_______________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________ 

2.2. Способность организовывать собственную деятельность(исполнение  

правил внутреннего трудового распорядка, соблюдение трудовой дисциплины,  

организация рабочего места)  

_______________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________ 

 Характеристика  профессиональных умений и навыков, проявленных во  

время прохождения практики 

______________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________ 

3. Замечания___________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________ 

Рекомендации_________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________ 

 

5.Степень готовности практиканта к работе в условиях данного производства (высокая, средняя, низкая) 

6. Общая оценка практики (по пятибалльной системе)_______________ 
 

Руководитель практики  

(от предприятия)       ________________       _______________   ________________ 

                                             Ф. И. О.                    должность                      подпись 

 

МП 

 

 

 

 

 

 



                                          Аттестационный лист 

                                 по  преддипломной  практике 

1. Ф. И. О. ___________________________________________________________ 

2. Группа № ____ 

3. Специальность  43.02.15Поварское и кондитерское дело 

4. Место проведения практики____________________________________________ 

______________________________________________________________________ 
  (наименование организации , юридический адрес) 

5. Время проведения практики – 144 часа с __________ по __________ 202  г. 

6. Виды и качество работ, выполненные  обучающимся во время производственной  

 (преддипломной) практики (соответствуют или не соответствуют) 
№ Виды деятельности Виды работ 

выполненных 

студентом 

 

Оценка 

работодателя 

(Отлично, хорошо, 

удовлетворительно) 

  1 Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

  

  2  Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

  

  3  Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

  

  4 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

  

5 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

  

6 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

  

 Всего 144  

 

6. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или)   

требованиями организации , в которой проходила практика: ____________________ 

________________________________________________________________________ 

Дата « ____» ___________  20___г. 

Руководитель  практики от техникума__________________________________ 

Ответственное лицо организации _____________________________________ 

 

МП



 


